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at bakaKøkustempul
Ongin ivast í, at køkurnar 
eru heimagjørdar, um tú 

nýtir hetta stempul. 5 
cm í diametri, so tað eru 

rættuliga stórar (smá)
køkur, tú stemplar á. Er at 

fáa á www.coolstuff.dk

Rulla kakuna 
í plátuni

Henda køkurullan er snild. 
Handtøkini bera nevnliga til at 

falla uppeftir, so at tilber at 
rulla deiggið í bakiplátuni. Er 
at fáa á www.smartasaker.se

Smart smøreskja
Butterbox eitur hendan eskjan, 

har ein smørknívur er innbygdur. 
Hon rúmar einum vanligum 

smørpakka, 500 g, og síðurnar hava 
eina lineal, so tú veitst, hvussu 

nógv smør tú sker hvørjaferð. Er 
at fáa á www.smartasaker.se

Deiggjdeilari
Um tú vil sleppa frá at blíva 

skitin um fingrarnar, er 
hendan kannan sum gjørd 

til tín. Trýst á hondtakið, 
og deiggið rennur úr 
botninum og niður í 

formin. Kannan tekur 900 
ml og sigst verða góð til 

cupcakes, pannikøkur, 
vafflir og líknandi. Er at 
fáa á www.coolstuff.dk

Muffinsjarn
Um gestirnir banka á dyrnar, og tú ikki eigur nakað inni, er 
eitt muffinsjarn gott at eiga. Tað tekur 8 minuttir at baka 
muffirnar ella cupcakes. Merki C3 stendur aftanfyri á jarninum. 

Passalig petti
Hesin køkuformurin er genialur. 
Øll fáa ein bita, sum er passaliga 
stórur til júst teirra. Er úr silikon. 
Er at fáa á www.coolstuff.dk

At baka er ikki bara hugaligt og hugnaligt, tað er eisini 

sera inn í løtuni. Nógvar bøkur og bløð um baking 

koma regluliga út, og tá áhugin er stórur, koma eisini 

nýggir lutir til deiggj, form og ovn út í handlarnar


